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Los negocios y la técnica en el oficio 
de la carnicería en la Baja Edad Media
Un estudio comparativo 
entre la Península Ibérica y Francia 
(Barcelone et Rouen)
Ramón A. BANEGAS LÓPEZ
EUHT Sant Pol. Universitat de Girona
Résumé : Les termes qui définissent le métier de boucher dans l’Europe médiévale 
varient dans leur usage selon les périodes et selon les régions. Si la base lexicale reste 
toutefois restreinte, une étude comparative menée entre la Péninsule Ibérique et 
la France, principalement centrée sur Barcelone d’une part et Rouen d’autre part, 
montre que les mots génériques dissimulent une encore plus grande variété de 
situations quant au travail que recouvre cette activité de boucher. À l’hétérogénéité 
sociale que l’on retrouve partout et qui distingue le simple artisan étalier du brasseur 
d’affaires, s’ajoutent des nuances régionales qui favorisent ou non l’intégration 
verticale dans la filière viande. Des structures professionnelles différentes, 
en particulier l’existence ou non de contrats qui lient le boucher à la ville entraînent 
nécessairement une variation dans la position sociale des artisans ou des marchands. 
La comparaison porte enfin sur les techniques du métier qui dépendent également 
du contexte culturel.
Abstract: The words used to call the craft of butchery in Europe change according 
to periods of time and regions. The different words used to call the butchers hide 
a complex reality that can help us to understand the art of butchery. The goal of 
this article is to analyse the work of butchers in two cities: Barcelona and Rouen. 
Through the meaning of the words the article will try to understand the real work 
done by butchers and their employees and the economic and social position of the 
different elements related to the business of meat. The comparison between two 
similar cities situated in two different regions allows the researcher to understand 
how the same business can be made in different ways, making different economic 
structures and selling traditions.
Mots clés : Boucher, boucherie, métier, technique, affaire, Bas Moyen Âge, Barcelone, 
Rouen, Catalogne, Normandie.
Keywords: Butcher, Butchery, craftwork, technique, business, Late Middle Age, 
Barcelona, Rouen, Catalonia, Normandy.
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Cuando en la actualidad hablamos de carniceros en Francia o en España, la idea que nos viene a la cabeza es la de un pequeño comerciante que detrás de su mostrador corta las piezas de carne que ha comprado en el matadero 
o al mayorista en carcasas. Igualmente, hoy en día se pueden encontrar carniceros 
que son simplemente dependientes en un supermercado o hipermercado, cuyo 
trabajo es cortar carne a cambio de un salario, transformando las carcasas en un 
producto preparado para ser cocinado y consumido.
Tanto el comerciante minorista, como el dependiente reciben el mismo nombre: 
«carnicero»; aunque representan dos realidades económicas y sociales diferentes.
Como en la actualidad, en la Baja Edad Media el nombre de «carnicero» podía 
responder a realidades económicas y sociales diferentes. Por ejemplo, En 1497 
cuando en Cuenca las fuentes tratan de los carniceros de la ciudad, se están 
refiriendo a miembros de la aristocracia urbana, grandes ganaderos, propietarios 
o arrendadores de las tablas de carnicería donde trabajadores asalariados se 
encargan del trabajo de despiece y venta de la carne. A unos pocos quilómetros 
de distancia, en Barcelona, dos carniceros se encuentran delante de la corte de 
justicia de la ciudad acusados de contrabando. Los dos carniceros forman una 
pequeña compañía y cada uno es propietario útil de una tabla de carnicería, entre 
los dos tienen un pequeño rebaño de carneros de su propiedad. Cada día entran 
en la ciudad el número de animales que necesitan, atendiendo la demanda de 
su clientela. A bastantes quilómetros de Barcelona, en Ruan, en 1447 el consejo 
del bailli considera que hay demasiados carniceros para el volumen de negocio 
de la ciudad y, al necesitar todos ganar lo suficiente para vivir, los precios están 
por encima de lo que ellos consideran que debería ser el precio justo de mercado.
Las fuentes muestran que las realidades sociales de los carniceros de Barcelona, 
Cuenca y Ruan son muy diferentes, solo les une el nombre con el que se identi-
fican a sí mismos: carniceros. Estas diferencias obligan a analizar con cuidado las 
fuentes para ver que une a los colectivos que se califican como carniceros, como 
es su trabajo, que papel tienen en el circuito comercial de la carne, etc. Dentro de 
las limitaciones que se imponen en el formato de un artículo, en las páginas que 
siguen se intentará profundizar en el trabajo de los carniceros desde un punto de 
vista comparativo, poniendo el foco en las ciudades ibéricas y del reino de Francia.
eL significado deL término «carnicero»
Según los glosarios castellanos del siglo xiv el término latino «carnifex» o 
«macellarius» se traduce en castellano como «carnicero». Según el diccionario 
de  Antonio de Nebrija de 1495, el carnicero es aquel que vende la carne, 
definición que no cambia a lo largo del siglo xvi. Sin embargo, en el siglo xvii 
aparece un nuevo término en los diccionarios castellanos: «cortador», que en el 
diccionario de Joannes Commenius tiene la siguiente definición: El carnecero o 
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cortador degüella con el agudo y ancho cuchillo las reses o animales que engorda y ceva, 
porque los magros y flacos ni son para comer ni havía quien los apetezca o gaste, y 
cortada la caveça, o rompido el cuello, los desuella, desmiembra y divide en troços, que 
pone a vender en la caniçería, tabla o corte y tajo público, y en los mercados 1. A pesar 
de que el autor identifica los términos «carnicero» y «cortador», la aparición 
del nuevo término en el diccionario indica que seguramente en algunos lugares 
de Castilla se había producido una separación entre el trabajo manual y el negocio.
En catalán el término «carnicero» tiene dos traducciones en el siglo xiv: 
«maeller» y «carnisser» 2. El término «maeller» está en relación con el término 
«macellier» (o «maselier») documentado en las fuentes occitanas y provenzales 3. 
En el caso de Barcelona el término «maeller» aparece a menudo en las fuentes 
normativas a principios del siglo xiv, pero es abandonado a lo largo de la primera 
mitad del siglo y reemplazado por el término «carnisser» hasta su total desapari-
ción alrededor del año 1350 4. El término «maeller» parecía estar relacionado con 
el maell, el matadero, mientras que el término «carnisser» con la carnicería, el 
espacio de venta. La lectura de las fuentes no parecen indicar, sin embargo, que 
el cambio de nombre significara un cambio de trabajo por parte del profesional.
En el norte de Francia el término que aparece siempre en las fuentes de 
la Baja Edad Media es el término «boucher» con diferentes ortografías. La etimo-
logía de este término es oscura, durante años algunos lingüistas relacionaron los 
términos  «boucher» y «bouc», defendiendo que el boucher se debía dedicar al 
despiece y la venta de la carne de machos cabríos 5. Aunque el mundo de las etimo-
logías es siempre complicado y un poco vago (algunos autores ya han discutido la 
relación entre los dos términos 6) es muy difícil sostener esta teoría porque la venta 
de carne de macho cabrío en el norte de Francia durante la Edad Media fue casi 
inexistente, y en ciertas ciudades estuvo directamente prohibida 7. Sin embargo, 
1 Lidio Nieto Jiménez & Manuel Alvar Ezquerra, Nuevo tesoro lexicográfico del español 
(s. xiv-1726), Madrid, Real Academia de la Lengua Española, 2007, p. 2180-2181.
2 Arxiu Històric de la Ciutat de Barcelona (AHCB) Consell de Cent (CC), Llibre 
del Consell, vol. I f. 4v.
3 Louis Stouff, Ravitaillament et alimentation en Provence aux xive et xve siècles, Paris, 
Mouton, 1970, p. 111-194; P. Wolff, Les bouchers de Toulouse du xiie au xve siècle, 
Annales du Midi 65, 1953, p. 375-393.
4 AHCB, C.C., Llibre del Consell, vol. XVII, f. 26v.
5 Oscar Bloch & W. Von Wartburg, Dictionnaire étymologique de la langue française, 
Paris, PUF, 1975.
6 P. Guiraud, Dictionnaire des étymologies obscures, Paris, Payot, 1982, p. 137-138; 
Alain Rey, Le Robert, Dictionnaire historique de la langue française, Paris, Dictionnaires 
Robert, 1992, p. 455.
7 Está específicamente prohibido en múltiples normativas municipales, como las de las 
ciudades Caudebec, Ruan o Poitiou, Ordonnances des Rois de France (ORF) vol. XIX, 
p. 561; R. Favreau, La boucherie en Poitou à la fin du Moyen Âge, Bulletin Philologique 
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en el sur de Francia y en Cataluña la venta de la carne de macho cabrío se permitía 
en espacios especializados: las boqueries o bocarias; carnicerías especializadas en 
la venta de carne de macho cabrío, de cabra y de oveja. La existencia de estos 
espacios no supuso que los profesionales que trabajaban allí fueran denominados 
de una manera distinta a los que trabajaban en los maells o carnisseries 8.
El término «boucher» sobrepasa el espacio geográfico estricto del francés, ya 
que gracias a la conquista normanda se introduce en la lengua inglesa, bajo la 
forma de «butcher 9». Los glosarios franceses del siglo xiv traducen boecherie por 
macellum, de la misma manera que algunos siglos después el Thrésor de la langue 
françoise de Jean Nicot traduce boucher por carnarius o lanius y define la carnicería 
como: el lugar donde la carne se vende y despieza, ya que el lugar donde los 
bueyes y otras bestias se sacrifican, se llama matadero 10.
En definitiva, según los diccionarios, los carniceros, carnissers, maseliers y 
bouchers son aquellos que transforman un animal doméstico vivo en una pieza de 
carne preparada para ser cocinada. Aunque ya se ha visto que en castellano durante 
la Edad Moderna ya aparece una palabra nueva «cortador» que deja entrever que 
no todos los carniceros realizaban el mismo trabajo y que en el proceso de trans-
formación de la carne participaban diferentes actores que empezaban a recibir 
nombres distintos.
eL trabajo de Los carniceros, Las diferencias regionaLes
y su evoLución en eL tiempo
En Barcelona, entre los años 1334 y 1336, algunos carniceros firman diversos 
contratos de asociación donde se nombra a un representante de la compañía 
que debe ir a las ferias y los mercados de ganado para comprar carneros para 
el conjunto de la compañía. Habitualmente, estos mismos carniceros eran los 
propietarios útiles de una tabla en una de las grandes carnicerías de Barcelona 
(carnicería mayor, carnicería del mar, etc.). Las ordenanzas municipales muestran 
que los mismos carniceros que firman las procuras trabajaban en las carnicerías 
y por eso los viajes se realizaban principalmente durante la Cuaresma, cuando 
et Historique, jusqu’a 1610, 1968, p. 295-318. En otras ciudades, la venta de carne de 
macho cabrío está permitida pero fuera de las carnicerías, como en el caso de Evreux. 
ORF, vol. XIII, p. 83.
8 Stouff, op. cit., p. 111-194 ; Ramón A. Banegas López, Seguretat, qualitat i higiene a la 
venda de carn a Barcelona durant el segle xiv, Butlletí de la Societat Catalana d’Estudis 
Històrics 16, 2005, p. 75-95.
9 Robert Barnhart, Chambers, Dictionary of Etymology, Edimburg, New York, Chambers, 
1988, p. 129.
10 Le lieu où la chair se vent et dépèce: car celuy ou les beufs et autre bestial se tuent, est appelé 
tuerie, Jean Nicot, Thresor de la langue françoise, tant ancienne que moderne, Paris, 
David Douceur, 1606, p. 84.
Rives 55 2017 10 24.indd   112 26/10/2017   17:13:13
113
Los negocios y la técnica en el oficio de la carnicería en la Baja Edad Media
Rives méditerranéennes no 55-2017  Normes et marchés en Occident, xiiie-xve siècle…
las carnicerías estaban cerradas. A pesar de todo, no trabajaban solos, tenían 
asalariados que les ayudaban y les substituían si debían ausentarse 11.
Naturalmente, es imposible generalizar, había diferentes niveles de riqueza 
entre los carniceros y el trabajo que hacía a un carnicero propietario de una tabla no 
era el mismo que el que realizaba el propietario de varias tablas con un volumen de 
negocio muy superior 12. El análisis del trabajo de los dos carniceros de Barcelona 
que se encontraban en 1481 frente a un tribunal de justicia por contrabando, 
permite observar que, a pesar de que su volumen de negocio era relativamente 
pequeño (entre los dos sacrificaban cada día entre 10 y 12 carneros) compraban los 
animales vivos en los mercados de la montaña catalana, cada uno tenía contratado 
un pastor que guardaba sus carneros en un corral a las afueras de Barcelona y uno 
de ellos, además, había contratado a un joven gascón para que le ayudara en el 
trabajo del matadero y la tabla de carnicería 13.
El trabajo de estos dos carniceros barceloneses y del resto de los pequeños 
carniceros de la ciudad era muy diferente del de Joan Citjar, quien en 1476 
aseguraba siete tablas de carnicería y sacrificaba cada día 50 carneros 14. Es muy 
difícil conocer la relación de Joan Citjar con el trabajo manual y técnico, tenía 
varios asalariados tanto en las tablas como en los campos; a pesar de todo, 
Joan Citjar  viajaba regularmente a los Pirineos para seleccionar el ganado que 
se sacrificaría en sus tablas, firmaba contratos de proveedor con grandes casas, 
controlaba la venta de carne y los distintos subproductos, etc. Joan Citjar, como 
otros grandes carniceros de Barcelona, provenía de una vieja familia de carniceros 
firmemente instalada en la carnicería mayor desde finales del siglo xiv 15. Su arraigo 
en el oficio era tan fuerte que, en los momentos de crisis, sus colegas de oficio lo 
elegían como su representante ante las autoridades municipales y reales 16.
La estructuración del negocio de la carnicería en Cataluña es muy similar al de 
las ciudades del sur de Francia. Según Luis Stouff, en la Provenza los carniceros 
se estructuraban en compañías para acudir a los grandes mercados de ganado y 
11 Ramón A. Banegas López, Sangre, dinero y poder. El negocio de la carne en la Barcelona 
bajomedieval, Lleida, Milenio, 2016, p. 41-46.
12 P. Wolff, op. cit., p. 375-393.
13 Ramón A. Banegas López & Servián Celia Segovia, Problemes en l’entrada de bestiar 
destinat a carn a la ciutat de Barcelona durant la segona mietat del segle xv. Una qüestió 
fiscal i de salut pública, Acta Historica et archaeologica mediaevalia 27/28, 2006-2007, 
p. 121-143.
14 AHCB, CC, Manual, XIII-21, f. 27v.
15 En 1365 Jaume Citjar padre de Joan era propietario útil de una tabla en la carnicería 
mayor de la ciudad, en 1427 Jaume Citjar era propietario de 4 tablas que heredarían sus 
hijos Joan y Rafael. Pere Ortí Gost, Renda i fiscalitat en una ciutat medieval: Barcelona, 
segles xii-xiv, Barcelona, CSIC, Institución Milà i Fontanals Dep. De Estudios Medievales, 
2000, p. 173-185.
16 AHCB, CC, Registre de deliberacions, II- 23 f. 28v.
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comprar su materia prima. Por ejemplo, en Carpentras tanto se podía encontrar 
a vendedores de ganado de la montaña alpina, como a carniceros de las ciudades 
de la costa. Durante su ausencia los carniceros dejaban a las tablas a sus scolarus, 
famulus o varlets, asalariados que tenían los conocimientos técnicos necesarios 
para reemplazar a los carniceros en las tablas 17. Philippe Wolff muestra una estruc-
turación similar de la carnicería de Toulouse, donde los carniceros se organizaban 
en compañías para acudir a las ferias de ganado del Pirineo, sin olvidar su trabajo 
en las tablas 18.
En las ciudades castellanas, en cambio, la carnicería parece que se estructuraba 
de una manera muy diferente. Según Santiago Aguadé y M. Dolores Cabañas, 
en el siglo xv, los carniceros de Cuenca eran principalmente rentistas y grandes 
comerciantes de ganado, que arrendaban las tablas de carnicería pero estaban 
muy alejados del trabajo manual. Este trabajo lo realizaban asalariados que las 
fuentes califican de mozos e cortadores. Los carniceros proveedores firmaron cada 
año durante todo el siglo xv los «obligados», contratos en los cuales se compro-
metían con el municipio a abastecer la ciudad con un número determinado de 
cabezas de ganado a un precio negociado a cambio de tener el monopolio del 
mercado por un año 19. A diferencia de sus colegas de otras ciudades, los carniceros 
conquenses, alejados de las tablas y de la sangre, no recibían el desprecio social 
que Jacques Le Goff atribuía al conjunto de los carniceros 20.
La estructuración del negocio de la carnicería que se aprecia en Cuenca, 
también se puede observar en Murcia y en Burgos a finales del siglo xv 21. El caso 
de Burgos es especialmente interesante, porque las fuentes permiten analizar 
la transformación del negocio a lo largo del siglo xv. En Burgos, la ciudad 
establece el obligado a principios del siglo xv, como en Cuenca o en Murcia. 
En  los  primeros  años, los carniceros firmaban agrupados el contrato con el 
municipio, pero el aumento de la presión económica del concejo y los problemas 
económicos de los carniceros más débiles, redujeron cada vez más al número de 
personas que firmaban el contrato de abastecimiento de la ciudad. Poco a poco los 
carniceros se retiraron de la firma y dieron paso a grandes mercaderes de ganado 
que, en ocasiones, se asociaron con los carniceros económicamente más poderosos. 
El resto de los carniceros al no participar del monopolio de abastecimiento de la 
ciudad, se vieron forzados a abandonar el negocio o aceptar las condiciones de 
contratación de los nuevos proveedores. La diferencia entre Cuenca y Burgos es 
17 Stouff, op. cit., p. 111-194.
18 Wolff, op. cit., p. 375-393.
19 Santiago Aguadé & M. Dolores Cabañas, Comercio y sociedad urbana en la Castilla 
Medieval. La comercialización de la carne en Cuenca (1177-1500), Anuario de Estudios 
Medievales 14, 1984, p. 504-516.
20 Le Goff, 1977, p. 91-107.
21 Marín, 1987-1988, p. 51-99.
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como se denominan a sí mismos los proveedores y los que despiezan y 
venden la carne en las tablas. Mientras que en Cuenca los proveedores se 
autodenominaban «carniceros», en Burgos este término que, a principios del 
siglo xv, identificaba tanto al proveedor como al trabajador manual (ya que eran 
la misma persona) a finales de siglo quedará reservado para el trabajador asalariado 
de uno de los mercaderes que monopoliza el abastecimiento de la ciudad 22.
Los datos muestran que en Castilla, como en Cataluña o el sur de Francia, 
había una fuerte integración vertical del negocio. Sin embargo, a diferencia de 
lo que sucede en estos dos territorios, en las ciudades castellanas a lo largo del 
siglo xv el control del negocio pasa de manos de los profesionales de la carne a 
los grandes mercaderes de ganado. Quedando relegados los carniceros a un papel 
subalterno como simples asalariados de los proveedores de la ciudad.
Los modelos que se han analizado hasta ahora están muy alejados del modelo 
de las ciudades del norte de Francia. En Ruan, a finales del siglo xv había más de 
cien carniceros, los cuales estaban encuadrados en tres corporaciones de oficio: la 
corporación de los carniceros viejos, la de los carniceros foráneos y la de los 
carniceros de los suburbios 23. El principal trabajo de los carniceros de Ruan era 
el sacrificio, despiece y venta de la carne en sus tablas de carnicería. Sin embargo, 
estos carniceros no dependían de ningún proveedor, ya que compraban el ganado 
en los mercados situados en las afueras de la ciudad agrupados en compañías, una 
vez comprado el ganado, acababan de cebarlo en los pastos municipales para, final-
mente, introducirlo en la ciudad con destino al matadero. Este esquema empieza 
a cambiar en finales del siglo xv, cuando algunos de los carniceros más ricos 
de la ciudad intentan integrar verticalmente el negocio en su propio beneficio. 
Estos  carniceros empiezan a ir por las ferias de ganado del país para comprar 
importantes cantidades de ganado, una vez comprado lo traen a la ciudad para 
acabar de cebarlo en los pastos que hay en los alrededores de Ruan, finalmente, 
una parte de ese ganado se lo venden a otros carniceros y la otra parte lo destinan 
a sus propias carnicerías, consiguiendo un margen de beneficio más amplio que 
sus colegas. Concretamente, en 1515 el consejo del bailli de  Ruan  dice: qu’il 
y a 4  ou 6 gros marchands bouchers de ceste ville qui vont par le païs achater les 
bestiaulx, qui est, ainsy qui luy semble, au grant dommage du publique 24.
22 Hernando Juan Antonio Bonachía, Abastecimiento urbano, mercado local y control 
municipal: la provisión y comercialización de la carne en Burgos (siglo xv). Espacio, 
Tiempo y Forma, Serie III, Historia Medieval VI, 1992, p. 85-161.
23 Les bouchers vieux de la ville, les bouchers forains et les bouchers des faubourgs. ORF, vol. XX, 
p. 39-45, 48-51, 621-626.
24 Que hay 4 o 6 grandes mercaderes carniceros de esta ciudad que van por el país para 
comprar ganado, lo que, a su parecer, produce un gran daño al público.  M.-C. Robillard 
de Beaurepaire, Inventaire sommaire des archives communales antérieures à 1790, Ville 
de Rouen, t. 1, délibérations, Rouen, Imprimerie Julien Lecerf, 1887, p. 109.
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El caso de los carniceros mercaderes que venden carne y ganado vivo es una 
excepción tardía de un oficio que durante los últimos siglos de la Edad Media 
estaba muy especializado. De hecho, los carniceros de Ruan eran especialistas 
que conocían bien su trabajo y que eran muy apreciados como profesionales. 
Un ejemplo se encuentra en los estatutos de la corporación de carniceros de los 
suburbios de la ciudad que dice que ne pourra aucun cuisinier ne patissier tuer ne 
faire tuer bestes aumailles ne moustonynes pour ce qu’ilz ne cognoissent pas les maladies 
que l’on puet trouver esdites bestes 25. De la misma manera, el arzobispo de Ruan 
paga a un carnicero dos sueldos para que le escoja dos carneros de entre los que 
tiene en sus propias granjas para asegurarse que tienen una calidad de acuerdo 
con su categoría 26. Por tanto el trabajo de los carniceros ruaneses exige unos 
conocimientos específicos que van desde la elección del animal en el mercado, 
hasta la venta de la carne al por menor, pasando por el sacrificio, desollado y 
despiece del animal.
eL conocimiento de Los carniceros.
una técnica que es necesario aprender
Una de las primeras tareas de los carniceros es escoger los animales que van a 
sacrificar en sus mataderos. Normalmente, los carniceros barceloneses envían a las 
ferias a un miembro de la compañía, también carnicero, para asegurarse que hará 
una buena elección del ganado. En Normandía, como en Barcelona, la elección 
del ganado es una tarea principal de los carniceros y es especialmente apreciada 
por aquellos que consumen carne de alta calidad.
Una vez el ganado ha llegado a la ciudad, se acaba de cebar en los pastos 
municipales. En Barcelona, los pastos de la ciudad se sitúan en los terrenos panta-
nosos localizados alrededor de las desembocaduras del Llobregat y del Besós 27. 
En Ruán son los bosques y prados que hay en las afueras de la ciudad, como el 
bosque de Rouvray 28. En Burgos, los carniceros o los mercaderes que firmaban 
el obligado tenían derecho al uso exclusivo de los comunales de la ciudad, lo que 
era un incentivo para los abastecedores de la ciudad. Cuando el ganado estaba 
suficientemente cebado, era el momento de entrarlo en la ciudad, sacrificarlo e 
iniciar el trabajo más técnico de despiece.
25 Ningún cocinero, ni pastelero podrá sacrificar, ni hacer sacrificar ganado bovino u ovino 
porque no conocen las enfermedades que pueden tener estos animales. ORF, vol. XX, 
p. 48-51.
26 Archives départementales de la Seine-Maritime (ADSM) G-541.
27 Ramón A. Banegas López, op. cit., 2016, p. 93-116.
28 Rouvray era el terreno de pasto más importante de la ciudad, pero los carniceros también 
utilizaba el bosque de Saint Julien, Sainte Catherine, el mont aux malades, Bihorel 
y Beaurepaire. ADSM, 14- H/ 372.
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El proceso de sacrificio se inicia con la identificación de la salud del animal. 
Los oficiales municipales o los gardes de la corporación de oficio han de identificar 
ciertas enfermedades como la lepra del cerdo, el fy o tuberculosis bovina, la ronya 
o clavelée de los carneros y ovejas 29, etc. Tras dar el visto bueno al animal se inicia 
el sacrificio, desollado y primer despiece del animal. Un proceso delicado del 
que se obtendrán diversos productos: la carne (el principal), pero también las 
asaduras, el cuero, el sebo o la lana que se venderán como materias primas a otros 
profesionales, como los curtidores, los candeleros de sebo o los pelaires.
Para analizar este proceso se pueden utilizar fuentes diversas como: la regla-
mentación urbana de las ciudades del sur de Francia y de Cataluña, las fuentes 
notariales, los libros de cocina e, incluso, algunas fuentes literarias. Además de las 
fuentes escritas se pueden utilizar las fuentes arqueológicas e iconográficas que, en 
los últimos años, están dando importantes resultados.
El proceso de sacrificio no es igual para todo el ganado, el ganado bovino se 
debe aturdir antes del sacrificio y, en general, el proceso es más complejo que 
con los animales más pequeños como los carneros. A pesar de las diferencias, el 
sacrificio de todos los animales destinados a carne tiene un elemento común, 
todos se sacrifican mediante la degollación. De hecho, en las ordenanzas catalanas 
el término «degollar» es sinónimo de sacrificar 30.
Después del sacrificio hay que desollar al animal, se trata probablemente 
del proceso más delicado de la transformación del animal vivo en carne, ya que 
la piel se ha de retirar limpiamente para que el cuero pueda ser vendido a los 
curtidores. La importancia de los subproductos del animal en la economía de los 
carniceros era importante y aparece en numerosa documentación. Por ejemplo, 
en Cataluña los contratos muestran que en las compañías de carniceros los 
beneficios se dividen en tres categorías: ventas de carne, ventas de asaduras, ventas 
de sebo y, finalmente, ventas de cuero 31. Las mismas categorías aparecen en las 
fuentes francesas. Por ejemplo la ciudad de Amiens considera que si un carnero 
vale 20 sueldos parisinos, 6 suelos corresponden al valor del cuero, la lana, las 
tripas y el sebo; de la misma manera, los burgueses de Ruan determinan, tras 
una larga investigación, que tras el sacrificio de un buey cebado, el 14,7% de los 
ingresos provienen del cuero, el 1,84% de las asaduras, el 0,55% de la cabeza, 
11,4% del sebo y el 71,4% de la carne 32.
Se puede comprobar que, tras la carne, la principal fuente de ingresos del 
carnicero es el cuero. En el caso de los ovinos, para obtener el cuero fácil y 
limpiamente se le insufla aire entre la piel y la carne del animal para separarlas, 
29 M. Ferrières, 2002, p. 31-59 ; Ramón A. Banegas López, Europa carnívora. Comprar y 
comer carne en el mundo urbano bajomedieva, Gijón, TREA, 2012, p. 131-138.
30 AHCB, CC, Llibre del Consell, vol. XVI f. 16v.
31 AHCB, Arxiu Notarial, IX-2, f. 4.
32 ADSM, E3, Ville de Rouen, Chartrier, tiroir 113-2.
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facilitando el proceso de desollado. El proceso es relativamente simple, hay 
que hacer un pequeño corte en la parte inferior de la pata del carnero y soplar. 
El  carnero se infla y el carnicero puede separar sin peligro la piel de la carne 
del animal. Esta  práctica aparece prohibida de manera reiterada en la norma-
tiva municipal de las ciudades meridionales, lo que no impedía que se siguiera 
haciendo. De hecho, en Barcelona, los inventarios post-mortem, muestran que en 
los mataderos los carniceros guardaban más de un fuelle para inflar los carneros 
sin necesidad de soplar, evitando que el aire de los pulmones del carnicero pudiera 
contaminar la carne 33.
Una vez el animal ha sido desollado, hay que eviscerarlo, extrayéndole: los 
pulmones, las tripas, el estómago, el hígado, el corazón… Los menudos normal-
mente se venden en tablas de carnicero separadas: por ejemplo en Barcelona las 
autoridades municipales obligan a vender los despojos de oveja y macho cabrío 
fuera de las puertas de la ciudad y los de vaca o buey a las puertas de la carnicería 
mayor 34. Los menudos muchas veces no eran vendidos por el mismo carnicero 
que vendía la carne, por ejemplo, el 1389 un carnicero barcelonés hizo un 
contrato con otro carnicero según el cual le vende los menudos de diez carneros 
cada día durante un año 35.
Tras la evisceración se procede a extraer el sebo, el sebo era un producto 
importante porque tenía un doble uso, por un lado como grasa alimentaria y por 
otro como grasa destinada a la iluminación. De hecho, la fabricación de candelas 
era un trabajo complementario de los carniceros. Por ejemplo, el 1492 el gobierno 
municipal de Barcelona se queja de la baja calidad de las candelas fabricadas por 
los carniceros 36; prácticamente al mismo tiempo, el 1499 el municipio de Ruan 
establece una normativa dirigida a los carniceros en la que se regulaba la quema de 
sebo en la ciudad 37, una reglamentación similar a la que ya existía en Amiens 38.
Tras la obtención del sebo se inicia el primer despiece. El despiece es diferente 
según el animal, para analizarlo se pueden utilizar las fuentes arqueológicas, 
siguiendo los estudios realizados por Benoît Clavel en el norte de Francia 39. 
33 Ramón A. Banegas López, op. cit., 2016, 148-150.
34 AHCB, CC, Llibre del Consell, vol. IV, f. 16r; AHCB, CC, Llibre del Consell, vol. VII, 
f. 37v.
35 Arxiu Històric de Protocols de Barcelona (AHPB) Joan Nadal 54/3 fol. 13.
36 AHCB, Consell de Cent, Registre de deliberacions, II- 31 f. 52v.
37 ADSM, 2-E/1/228 [26 fevrier 1499].
38 Vincent Doom, Un communauté de métier au bas moyen âge: l’exemple des bouchers 
amienois, in Philippe Guignet, dir., Le peuple des villes dans l’Europe du Nord-Ouest 
(fin du Moyen Âge-1945), Villeneuve d’Ascq, Centre de recherche sur l’histoire de 
l’Europe du Nord-Ouest, 2003, p. 117-146.
39  Benoît Clavel, L’animal dans l’alimentation médiévale et moderne en France du nord 
(xiiie-xviie siècles), Revue archéologique de Picardie, no special 19, 2001, p. 87-98.
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El trabajo de Clavel se puede contrastar con algunos pequeños indicios hallados 
en fuentes escritas peninsulares.
El despiece se divide en dos partes. Se realiza un primer despiece para 
hacer más manejables las carcasas en los mataderos y poder transportarlas a las 
carnicerías y un segundo despiece, cuyo objetivo es obtener las piezas de carne 
que se venderán a los clientes. Por ejemplo, en Barcelona, el despiece del cerdo 
se inicia dividiéndolo en dos siguiendo el espinazo del animal 40. En el norte 
de Francia se extrae el espinazo del cerdo haciendo dos incisiones longitudinales 
a un lado y a otro de la columna.
Una vez realizado el primer despiece, las carcasas se trasladan a las tablas de 
carnicería, donde se procede al troceado de la carcasa y a la creación de las piezas 
que se venderán a los clientes. Para este trabajo los carniceros utilizan todo un 
conjunto de cuchillos. El inventario post-mortem de Jaume Coll, fechado el 1441, 
muestra que este carnicero poseía siete cuchillos; tres identificados como coltells 
llescadors, cuya función es hacer filetes o lonchas de carne, por tanto cuchillos 
finos y largos; dos coltells de · II · mans, grandes cuchillos de dos manos segur-
amente utilizados para el primer despiece y, finalmente, dos coltells de una mà, 
cuchillos grandes de hoja ancha destinados a trocear la carne 41.
Todos los trozos de carne obtenidos tras el proceso de transformación que se 
acaba de describir no tienen el mismo valor, por tanto, los carniceros deben saber 
cortar la carne y conocer el valor de cada pieza. Los sistemas de venta no son 
iguales en toda la Europa, en el norte de Francia y en Inglaterra la carne se vende 
a estima, por piezas; en el sur de Francia, en Italia y en la Península Ibérica la 
carne se vende a peso 42. Ambos métodos generan problemas difíciles de resolver. 
En el caso de la venta a estima, la principal preocupación es la variabilidad de 
los precios y la dificultad de las autoridades para controlarlos. Cuando se vende 
a peso el problema es que todas las piezas no tienen el mismo valor y los precios 
máximos se fijan exclusivamente por animal, sin tener en cuenta la pieza. 
En este sistema, para compensar la diferencia de valor de las piezas los carniceros 
utilizar el método de las tornes: Los carniceros completan el precio pagado por 
el cliente, no con dinero, sino con una pieza de carne que tiene un valor inferior 
a la pieza solicitada por el cliente, compensando así la diferencia de valor de 
los piezas respecto al precio estándar establecido por el municipio. Este sistema 
se prestaba a que los carniceros cometieran abusos y para evitarlos se prohíbe 
hacer tornes con piezas de un animal distinto al que se está vendiendo como 
40 qui vena o port o faça vendre o portar porch en algunes de les carniceries de la dita ciutat que 
aquell haie a portar entegra en les dites carniceria o carniceries o en dues parts si’s volrà ço és 
fes o partir per la esquena de larch a larch e no en altre manera. AHCB, CC, Ordinacions 
Especials, V-8, f. 65.
41 AHCB Arxiu Notarial, I-10.
42 Jaume Coll en su tabla de carnicería tenía un juego de pesas de plomo y de hierro.
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pieza principal y 43, también, se prohíbe que la torna esté compuesta de partes 
del animal con una calidad muy baja como: la cabeza, los pies y los menudos de 
todos los animales y el espinazo de los bueyes y las vacas 44.
Se puede observar que la venta a peso de la carne tiene un fondo cultural 
particular que no es fácil trasplantar a un sistema cultural donde no existe, lo que 
explica el fracaso de las autoridades ruanesas cuando trataron de imponer la venta 
de la carne a peso en 1422 45, o los problemas de las autoridades londinenses para 
instaurar la venta de la carne a peso a principios del siglo xvi 46.
El trabajo de carnicero requiere un proceso de transformación y venta complejos. 
Se ha podido comprobar que el término carnicero no define al mismo tipo de 
trabajador en todas partes. En Cuenca los carniceros son grandes proveedores, 
miembros de las élites urbanas, mientras que los que sacrifican, despiezan y venden 
la carne a cambio de un salario reciben el nombre de cortadores, palabra que hasta 
el siglo xvii no aparece en los diccionarios como sinónimo de carnicero. En otras 
ciudades castellanas, como Burgos, dónde los proveedores aparecen a finales del 
siglo xv, los nuevos abastecedores de carne toman el nombre de mercaderes y los 
carniceros siguen siendo los que trabajan en las tablas, aunque ahora sin ningún 
control sobre el negocio.
En las ciudades de la Península Ibérica hay una importante evolución del 
oficio de carnicero a lo largo del siglo xv, el oficio se jerarquiza y en algunos casos 
los carniceros más ricos y poderosos juntamente con inversores ajenos al oficio 
toman el control del negocio relegando a sus colegas más humildes al salariado. 
En las ciudades del norte de Francia hay también un proceso de jerarquización 
del oficio a lo largo del siglo xv, pero las fuertes estructuras de las corporaciones 
de oficio impiden la entrada en el negocio de inversores ajenos a la carnicería.
El trabajo manual en la tabla de carnicería es muy similar en la Península Ibérica 
y  en Francia, aunque algunas técnicas de corte y algunas piezas puedas ser 
diferentes. Los carniceros tenían conocimientos indispensables para la correcta 
realización de su trabajo que se transmitían en el seno del oficio: conocimiento 
de los síntomas de las epizootias, técnicas de sacrificio, de desollado y despiece.
Finalmente se podido comprobar que el método de venta de la carne varía entre 
las ciudades del norte de Francia y las del sur de ese país y la Península Ibérica. 
Mientras en el norte la venta se hace a estima, en el sur se hace a peso. 
Ambos  sistemas tienen ineficiencias, pero con el tiempo se han ido creando 
métodos (conocidos por vendedores y clientes) que compensan esas ineficiencias 
43 AHCB, CC, Llibre del Consell, vol. I, fol. 4v.
44 AHCB, CC, Ordinacions Especials, V-8, fol. 7v.
45 Pierre Cochon, Chronique Normande, Rouen, A. Le Brument, 1870, p. 346.
46 Philip E. Jones, The butchers of London, London, Secker and Warburg, 1976, 
p. 106-122.
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y que forman parte de la cultura comercial del territorio. El arraigo de esta cultura 
comercial hará muy difícil el cambio del sistema de venta cuando las autoridades 
intenten implantar la venta a peso en las ciudades del norte.
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